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(54) Title of the Invention: Emulsion Beverage 

(57) [Abstract] Emulsion beverage with an aqueous phase and a disperse oil phase, the viscosity rj of the 
beverage lying in the range from 0.001 to 0.15 Pas, the density difference Ap=Paqueous-Poib lying in the range from 
0.12 to 0.025 kg/L, and the content G of the oil phase in the beverage lying in the range from 0.35 to 3 g/kg, 
preferably from 0.45 to 3 g/kg, and especially from 0.55 to 3 g/kg of the emulsion beverage, and the d97 value lying 
in the range from 0.75 x Y to Y, in which 

In(Y)= 1.457+ 1.52410' t\ -8.385 IC' G-1.88010' Ap- 5.02510-' • Ti'G 

- 4.520 10° Ap G + 8,66 10^ Ap ii + 2.05010^11^ + 3.33010-* 
+ 8.30010° Ap^ + 8.254 10-* G Ap^ - 4.42610-^ G^ + 4.070 10^ ' Ap' 
- 9.937 10^ V + 2.730 10' • t] Ap' - 4.420 lO' G Ap^ 
+ 6.058 10' ApV - 5.82110* 1}^ Ap^ 
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Description 

[0001] The present invention describes an emulsion beverage and a method for the production 

of emulsion beverages. 

[0002] Beverages with a cloudy appearance are known. Clouding in soft drinks is achieved by 
dispersal of a flavoring oil or a non-water-miscible liquid, like an edible oil that is suitable for 
clouding. This system of very finely dispersed oil droplets in water is referred to as an emulsion. 
[0003] Clouding is typically introduced as a result of using an emulsion or a beverage 
concentrate containing an eniulsion'(jbase material); in the production of the beverage. If the 
emulsion primarily serves the purpose of clouding, a clouding emulsion is bemg referred to. 
[0004] If the emulsion is present as a monodisperse collection of particles in appropriate 
dilution, the clouding can be stated as light attenuation by scattering, analogously to the 
Lambert-Beer Law: 

In(T) = In(I/Io) = TL 

[0005] In this context, x is the clouding of the emulsion, L is the optically traversed length of 
the sample in [m], lo is the intensity of the incident light in [W/m\ I is the intensity of the light 
in [W/m^] after passing through layering thickness L and T is the transmission of the sample. 
Clouding represents the ratio of scattering power of the sample per unit volume and intensity of 
the primary beam. Clouding is detennined in dilute solution. The following applies for 
clouding: 

T = as p 

p is the particle-number density in [1/m^] and as is the scattered light cross section in [m^], 
defined as the ratio of the total scattered light power of a particle to intensity of the primary 
beam. 

[0006] The scattered light power of a particle is then mostly dependent on the particle 
diameter, the refractive index of the disperse and continuous phase and the wavelength of the 
incident light. 



2 



EP1 133 930 A1 



[0007] The specific clouding Xc is defined as the ratio of clouding x and concentration c of the 
disperse phase in [kg per of dispersion]: 

o 



d is the drop diameter in [m] and pd is the density of the disperse phase in [kg/m ] 
[0008] Ordinarily, for particles smaller than 0.5 to 1 \xm (depending on the measurement 
method: photometer, nephelometer, laser diffraction), the clouding or specific clouding 
diminishes during a reduction in particle diameter at constant volume concentration of the 
disperse phase. Consequently, an increasingly higher volume concentration of the disperse phase 
must be set during the production of clouding emulsions, with diminishing size of the oil droplets 
for emulsions below 0.5 to 1 |im droplet size, in order to achieve in the final beverage the same 
clouding impression or the same optical appearance, in comparison with a cloudy juice beverage. 
[0009] If mostly particle sizes from 0.15 to 0.3 (xm are present, a beverage with a clouding 
strength corresponding to that of a cloudy juice has a deviating optical appearance, in 
comparison with that of a cloudy juice, in which mostly particles with a particle size greater than 
0.3 |im are present. 

[0010] In a thermodynamic sense, an emulsion is an unstable system that seeks to return to the 
lowest energy state of a two-phase system. 

[0011] Physical processes that describe this destruction of the emulsion are creaming, 
sedimentation, flocculation and coalescence of oil droplets. The mentioned processes can 
overlap in time, in which flocculation and coalescence usually precede creaming. 
[0012] Sufficient physical stability of an emulsion is said to occur, if no demixing of the 
disperse system is observable within the required storage life of the food. If a system with 
insufficient physical stability is present, creaming and oil ring formation on the neck of the bottle 
is observed at lower oil density (in comparison with the aqueous phase). If a higher oil density is 
present, sedimentation on the bottom of the bottle is observed during insufficient physical ability. 
[0013] Factors that determine the physical stability of the emulsion in the final beverage 
include the density difference between the continuous and disperse phase, the phase content of 
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the disperse phase in the final beverage and the particle size of the disperse phase. The larger the 
density difference and the particle size of the disperse phase, the more quickly creaming and 
phase separation occur. 

[0014] Ordinarily, density increases that permit stable beverage clouding based on an 
emulsion, comparable to that in soft drinks and fruit juices, are achieved with the weighting 
agents legally permitted worldwide, like SAIB E444, ester gum E445, Dammer gum and BVO's 
(brominated vegetable oils), in the allowed concentrations. Densities of the disperse phase that 
are required for sufficient stabilization ordinarily lie between 0.96 and 1 .04. 
[0015] If higher clouding, i.e., clouding comparable to that of cloudy fruit juices, is to be 
achieved in the beverage by adding a clouding emulsion, sufficient physical stability ordinarily 
can no longer be achieved, since the legally established maximum amounts do not permit 
sufficient density compensation. . . 

[0016] Sufficient stabilization of these beverages, avoiding weightmg agents, is described in 
the publication WO-A-97/03576 and can only be achieved, if particle sizes having an average 
volume-referred particle diameter from 0.1 to 0.3 |im are present in the disperse phase. 
[0017] The task of the present invention was to provide a method with which the strongest 
possible clouding can be achieved in an emulsion beverage with the least possible use of non- 
water-miscible liquids. 

[0018] The task is solved as a result of an emulsion beverage with the features of Claim 1 . 

[0019] The emulsion beverage according to the invention has an aqueous and a disperse oil 
phase, the viscosity r\ of the beverage lying in the range from 0.001 to 0.015 Pa s, the density 
difference Ap = Paqueous - Poii, lying in the range from 0.12 to 0.25 kg/L, and the content G of the 
oil phase in the beverage lying in the range from 0.35 to 3 g/kg, preferably from 0.4 to 3 g/kg, 
and especially from 0.55 to 3 g/kg, of the emulsion beverage, and the d97 value lying in the 
range from 0.75 x Y to Y, in which 

In(Y) = 1.457 + 1.524 10' ii -8.385 10"^ G-1.880T0* • Ap- 5.02510-^ ' r| G 

-4.520 10^ ApG + 8.66 10^ Apri +2.050 10^ r|^ + 3.330 10"' G^ 
+ 8.300 10° Ap^ + 8.254 10-' G Ap^ - 4.426 10"^ G^ + 4.070 10^ Ap^ 
" 9.937 10^ Ti^ + 2.730 10^ t1 Ap^ - 4.420 10^ G Ap^ 
+ 6.058 10^ Apri^ - 5.82110^' ri^ Ap^ 
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[0020] The d97 value refers to the drop diameter in ^im, at which 97% of the volume of 
disperse phase of the emulsion contained in the beverage has a smaller drop diameter. Oil phase 
is then any non-water-soluble liquid legally permitted in food. 

[0021] It has now surprisingly been found that it is possible to produce stable emulsion 
beverages, which have optimized maximum specific clouding, and therefore much higher 
clouding at the same dose of disperse phase in the beverage, in contrast to WO-A-97/03 576, and 
nevertheless are sufficiently stable. Consequently, in order to set the desired clouding 
impression, a significantly smaller amount of oil is required, or the desired clouding impression 
is only made possible by the presence of average drop diameters above 0.3 |im. 
[0022] The creaming stability of the emulsion is achieved as a result of using a specific particle 
size and particle distribution in the emulsion as -a fiiniStion of the content of disperse oil phase in 
the beverage, the viscosity of the beverage and the density difference. 
[0023] The emulsion beverage then preferably has an emulsion with a specific clouding of 
more than 180 kg/g m. The emulsion includes an oil and possibly stabilizers, emulsifiers and/or 
weighting agents. The density of the oil phase preferably lies between 0.19 and 0.975 g/mL, 
preferably between 0.93 and 0.975 g/mL. The density difference Ap preferably lies between 
0.25 and 0.12 kg/L. 

[0024] The emulsion beverage also optionally contains one or more of the following ordinary 
additives, like fruit ingredients, edible acids allowed in food, and inorganic acids, antioxidants, 
sweeteners, flavorings, dyes, thickeners, so-called "functional" ingredients and preservatives. 
[0025] Fruit ingredients in this context are defined primarily as finit flavorings, fruit juices, 
fruit purees and fruit juice concentrates. 

[0026] Fruit juices or fruit juice concentrates that can be used are those based on citrus fioiits, 
like orange, lemon, grapefruit and mandarin, and other fruits, like apple, pear, apricot and 
pineapple. 

[0027] Fruit juices and fruit juice concentrates from berries can also be used, like blackberries, 
gooseberries, currants, blueberries, strawberries and raspberries. 

[0028] Fruit juices and fruit juice concentrates from exotic fruits can also be used, like guava, 
papaya, maracuja, mango and banana. 
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[0029] According to the invention, between 0.001% and 80% of the mentioned fruit 
ingredients are used in the beverage. Fruit juice concentrates are preferably used. 
[0030] The beverage can also contain sweeteners. Sugar, sweeteners, sugar substitutes and 
sweetening compositions, as well as their mixtures, are ordinarily used. Usable sweeteners 
include Acesulfam-K, aspartame, cyclamate, neohesperidine dihydrochalcone and saccharin. 
Plant sweeteners can also be used, like glycyrrhizin and thaumatin. 

[0031] Appropriate sugar substitutes are fructose and sugar alcohols, like isomaltitol (E953), 
lactitol (E966), maltitol, mannitol (E421), sorbitol (E420), xylitol (E967), as well as their 
mixtures. Mixtures of synthetic sweeteners and dearomatized or non-dearomatized concentrated 
fruit preparations can also be used as sweeteners. 

[0032] The sweeteners are added to the beverage according to the invention in an amount, so 
that the obtained sweetening power corresponds to an addition of up to 160 g/L sucrose. 80 to 
1 10 g/L sucrose is preferred. .''v'xv ' 

[0033] The beverage according to the invention can also contain thickeners. Appropriate 

thickeners are carboxymethylcellulose, xanthan, carob bean flour, gellan, guar meal, 

carrogeenan, alginic acid, alginates, pectins, as well as their mixtures. If thickeners are used, the 

content of thickeners in the beverage is then between 0.0025 and 0.3%. 

[0034] The beverage according to the invention can also contain so-called "functional" 

ingredients, like vitamins, minerals, herbal extracts, fillers, prebiotic ingredients, caffeine and 

alcohol. 

[0035] It can be colored with food dyes and/or coloring foods. According to the invention, the 
beverage can contain preservatives permitted in foods. Appropriate preservatives include sorbic 
acid, benzoic acid and their alkali saks. 

[0036] The preservative is ordinarily used in a concentration from 0.01 to 0.2% in the 
beverage. 

[0037] The beverage according to the invention can have appropriate natural and synthetic 
antioxidants. Appropriate natural antioxidants include tocopherols, L-ascorbic acid, its fatty acid 
esters, like L-ascorbyl palmitate, gallic acid esters and flavonoids. Appropriate synthetic 
antioxidants include tert-butylhydroxyanisole and tert-butylhydroquinone. 
[0038] The present invention also relates to the preparation of emulsion beverages from a 
prepared clouding emulsion. The beverage product so produced then contains the clouding 



6 



EP1 133 930 A1 



emulsion and optionally thickeners, stabilizers, flavorings; food and/or fruit juice concentrates. 
The produced beverage can be carbonized or non-carbonized. It can be made storable by cold 
storage or heat treatment. 

[0039] The clouding emulsion is used especially for clouding or clouding and flavoring of the 
beverage product. The emulsion is an oil-in-water emulsion and preferably has a density in the 
disperse phase from 0.915 to 0.975 g/mL, but even more preferably between 0.93 and 0.975. 
The density of the disperse phase is adjusted by means of an appropriate choice of the 
components in the oil phase. It is important that the density difference betv^een the disperse 
phase and the aqueous phase in the emulsion beverage being produced lie in the range from 0.12 
to 0.025 kg/L. 

[0040] Oils and fats of plant or animal origin, like edible vegetable oils and edible fats, 
terpenes and flavoring oils, are used as non-water-soluble liquid. 

[0041] In some applications, if the density difference between the aqueous and oil phase is too 

high, a weighting agent is additionally used. SAIB E444, ester gum E445, Dammar gum and 

BVO's (brominated vegetable oils) or combinatiSns are used as weighting agents. 

[0042] The sum of all non-water-soluble ingredients is referred to as the disperse phase. It lies 

between 2 and 20 % by weight, preferably between 6 and 12 % by weight, in the clouding 

emulsion. 

[0043] As the emulsion-stabilizing substance, hydrocolloids, like gum arabic, xanthan, carob 
bean flour, pectin, and anionic polymers from starch or cellulose, like starch sodium 
octenylsuccinate or carboxymethylcellulose, which are generally permitted for foods, can be 
used. 

[0044] The emulsifying hydrocolloid is used, for example, in a weight ratio from 0.2: 1 to 4: 1 

in the disperse phase. A weight ratio of 0.3:1 to 1:1 is preferably present. 

[0045] The average volume-referred particle diameter and particle distribution of the emulsion 

are critical for the specific clouding of the emulsion and for the creaming stability of the 

beverage. 

[0046] If average volume-referred particle diameters above 0.4 jxm are present, a creaming- 
stable beverage generally cannot be produced from the emulsion. If emulsions with an average 
volume-referred particle diameter smaller than 0.33 |im are used, opaque clouding occurs. 
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because of the lower specific clouding, only at much higher amounts of the disperse phase, in 
comparison with the claimed emulsion. 

[0047] Beverage emulsions with the particle distribution mentioned here can be prepared with 
the help of any known appropriate method, like high-pressure homogenization, microfluidization 
or emulsification via membranes. 

[0048] If a high-pressure homogenizer is used, a two-stage homogenizer is preferred, in which 
a defined pressure level can be set at the outlet of the homogenization nozzle. The employed 
high pressure, that is, the pressure at the input to the homogenization nozzle, lies between 100 to 
500 bar, preferably between 140 and 260 bar, during production of the clouding emulsion 
claimed here. 

[0049] The pressure level at the outlet is set at 1/3 to 1/15 of the main pressure, preferably 1/5 
to 1/10. 

[0050] The temperature during homogenization is below 90°C, preferably below 40°C. 
[0051] The conventionally employed hiethbds foi: the production of a finished beverage can be 
used to produce the beverage according to the invention. The methods that are used to produce 
beverages are described, for example, in Woodroof and Philips, Beverages: Carbonated & 
Noncarbonated, AVI Publishing Co., (1981), and Sudzucker AG, Mannheim/Ochsenfurt, 
Handbook: Soft drinks (1 998). 

[0052] A base substance is ordinarily used in the production of beverages. It normally 
contains all of the important ingredients for the beverage, except water, sugar and optionally 
CO2. The base substance therefore represents a concentrate of the beverage, containing all the 
essential ingredients that characterize the beverage. 

[0053] The beverage can then be blended from two or more base substance components. 
These are referred to as two- or multipart base substances. 

[0054] Another beverage production method is the production of a syrup charge and its 
blending to a finished beverage. In contrast to the base substance, only water and CO2 need be 

added. 

[0055] If, according to the invention, the beverage is prepared from a one- or multipart base 
substance or from a syrup charge, these concentrates can optionally be pasteurized, filled into 
corresponding containers and stored. 



8 



EP1 133 930 A1 



[0056] The produced beverage product is creaming-stable for at least four weeks. Creaming- 
stable means that a ring with a maximum ring thickness of 0.5 mm is formed in the neck of the 
bottle. Storage occurs at a constant temperature of 20 ± 1 .5°C. 

Examples 

Methods for the determination of the particle distribution of th e clouding emulsion 

[0057] The average particle diameter and particle distribution is determined with the thelp of 
Mastersizer 2000 from Malvern Instruments Ltd. 

[0058] For the determination, the sample of the clouding emulsion is set in the measurement 
equipment to a shadow of 10 to 20%, treated for at least 10 seconds with ultrasound and 
measured. The cell Hydro 2000 MU is used as a measurement cell. The pump intensity is 2200 
to 2500. The ultrasound setting is 7 to 10. For the calculation, the general model is used in 
which the refractive index of the disperse phase at 1.4449 (emulsion drops) and the refractive 
index of the continuous phase at 1 .330 (water) are fixed as the optical constants. 
[0059] The absorption of the sample is established at 0.0 1 . 

Methods for the determination of the specific clouding of the clouding emulsion 

[0060] A sample of the emulsion is diluted to 1 :2000 to 1 :4000, depending on the fraction of 
disperse phase. 

[0061] The extinction of the dilute emulsion is determined in a 1 cm plastic cell in a 
spectrophotometer of the Perkin Elmer Lambda2 UVA^IS type at a wavelength of 633 nm. 
[0062] - The clouding x is calculated as follows from the extinction E: 

E = tL 

[0063] L is the optically traversed length of the sample. 

Clouding (m'^) = extinction 100 
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[0064] After calculation of clouding, calculation of the specific clouding occurs as follows 

Tc = t/C 

[0065] The specific clouding Xc is defined as the ratio of clouding i and the concentration C of 
the disperse phase. The concentration C is stated in kg of disperse phase per of dispersion. 

Determination of the viscosity n via the flow and viscosity curve 
[0066] 

Apparatus: Bohlin Instrunients,< CV O 120 HR . , ^ , 
Measurement system CP T 1 60 mm 
Temperature 20^C 

Shear stress sweep in at least 15 steps: from 0.001 Pa to 0.1 Pa delay time: at least 300 s 
Maximum integration time: At least 120 s 
Ramp direction: Up 
Range: LOG 

[0067] In order to estimate the stability of the beverage, the viscosity is used, at which a 
stationary condition 0.95 < dln(J(T))dLn(T) < 1 .05 is present for the first time at the smallest 
possible shear rate. J(t) [m^/N] is the shear compliance at measurement time t [s]. The 
determined viscosity is used in equation 2 to calculate the prediction. 
[0068] Example compositions of clouding-optimized emulsions that are introduced to the 
beverage according to the invention are shown in Table 1. They are referred to as "Emulsion A" 
to "Emulsion E". 

[0069] The variants designated "comparative emulsion I" and "11" are emulsion preparations 
stated in the prior art. 
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[0070] The "comparative emulsion I" then represents an emulsion that was produced according 
to WO 97/03576. 

Emulsion preparation 



[0071] 

Table 1 



Component 
(%) 


Emulsion 
A 


Emulsion 
B 


Emulsion 
C 


Emulsion 
D 


Emulsion 
E 


Comparative 
emulsion I 


Comparative 
emulsion II 


Water 


85.19 


81.03 


84.20 


84.93 


85.43 


89.79 


85.19 


Oil 


9 


13 


6.5 


8.37 


6.5 


4.5 


9 


Gum arabic 


5,3 


5.3 ' 




- .5.5 .... 


6.2 


5.2 


5.3 


Weighting 
agent 






2.5/ 
SAIB 


0.63/ 
Glycerol ester 
from root 
resin 


1.3/ 
SAIB 






Dye 


0.05 


0.05 


0.05 


0.05 


0.05 


0.05 


0.05 


Vitamins 


0.1 


0,2 


0.13 


0.1 


0.1 


0.1 


0.1 


Acidifier 


0.24 


0.3 


0.3 


0.3 


0.3 


0.24 


0.24 


Preservative 


0.12 


0.12 


0.12 


0.12 


0.12 


0.12 


0,12 



[0072] The production of the emulsions occurs by means of dissolving or dispersing the 
vitamins, dyes and preservatives in water. Formulated oil-soluble dyes and vitamins are only 
dispersed to water-dispersible preliminary products. 

[0073] After the addition of the acidifier, the oil is pre-emulsified with an agitator, for 
example, a rotor-stator system with a corresponding high peripheral velocity. High pressure 
homogenization mth the process conditions stated in Table 2 then occurs. 
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Table 2 



Process 
parameters 


Emulsion 
A 


Emulsion 
B 


Emulsion 
C 


Emulsion 
D 


Emulsion 
E 


Comparative 
emulsion I 


Comparative 
emulsion II 


Homogenization 
pressure 


150/250 


200 


150/200 


150/200 


150/200 


300/700 


150 


Homogenization 
temperature 


20 


15 


20 


35 


20 


20 


20 


Number of passes 


5/1 


5 


5/1 


2/3 


5/1 


2/3 


3 



[0074] A clouding emulsion with the properties corresponding to Table 3 is obtained. 



Tables 



Characteristic 
parameters 


Emulsion 
A 


Emulsion 
B 


Emulsion 
C 


Emulsion 
D 


Emulsion 
E 


Comparative 
emulsion I 


Comparative 
emulsion II 


Oil density 
g/mL 


0.927 


0.95 


0.97 


0.95 


0.96 


0.927 


0.927 


691 value 


0.71 


0.82 


. 0.86 


0.75 


0.72 


0.41 


1 


Particle 
diameter (jim) 
for 99.5% of the 
particles < 


0,89 


0.97 


1.01 


0.92 


0.89 


0.6 


1.2 


Average 
volume-referred 
particle 
diameter (|im) 


0.35 


0.355 


0.385 


0.36 


0.35 


0.23 


0.42 


Specific 
clouding kg/g 
m 


203 


214 


221 


199 


201 


131 


243.8 



[0075] Using the produced emulsions, the beverage according to the invention is blended, 
using a two-part base substance corresponding to Table 4. 
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Beverage Production 
[0076] 



Table 4 



Component (%) 


Emulsion 
A 


Emulsion 
B 


Emulsion 

C 


Emulsion 
D 


Emulsion 
E 


Comparative 
emulsion I 


Blending variants 


1 


2 


3 


4 


5 


6 


Base substance 1 emulsion 


2.01 


0.39 


1.17 


1.5 


2.3 


2.01 


Water 


86.215 


87.86 


87.08 


86.645 


o5.o75 




Base substance I flavoring-juice 

concentrate 


1.34 


1.4 


1.4 


1.4 


1.4 


1.34 


Sweetening 


9.7 


9.7 


9.7 


9.7 


9.7 


y.7 


Acidification 


0.57 


0.6 


0.6 


0.58 


0.6 


0.57 


Vitamins 


0.06 


0.05 




0.1 


0.05 


0.05 


Thickener 


0.08 




0.025 


0.05 


0.05 


0.08 


Preservative 


0.025 / 




. 0.025,. 


0.025 


0.025 


0.025 


Density difference Ap [kg/L] 


0.111 


0.0881 


6.0681 


0.8881 


0.0781 


0.111 


Viscosity of beverage [Ns/m^] 


0.0058 


0.0012 


0.0021 


0,0035 


0.0035 


0.0058 


Content G of oil phase in beverage 

[g/kg] 


1.809 


0.507 


1.05 


1.35 


1.79 


0.905 


Y[^m) 


0.821 


0.899 


0.881 


0.786 


0.763 


1.058 


Opaque at 10 mm of layer 
thickness and 500 ppm of oil 


Yes 


Yes 


Yes 


Yes 


Yes 


No 


4 weeks creaming-stable at room 
temperature 


Yes 


Yes 


Yes 


Yes 


Yes 


Yes 



[0077] As shown in Table 4, only the beverage according to the invention, at a dilution to 
500 ppm of oil, is opaque at a layer thickness of 10 mm and has a creaming stability of 4 weeks. 
The clouding emulsion used according to the invention, according to Table 3, has a specific 
clouding greater than 205 kg/(g m) versus 131 kg/(g m) of the comparative emulsion I, with 
significantly smaller particles. Comparative emulsion II is not creaming-stable because of the 
particle size. 
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[0078] As shown in Tables 5 and 6, the beverage according to the invention can also be 
produced from a syrup. 

Beverage Production from Syrup 

[0079] 

Table 5: 



Syrup 



Component (%) 


Emulsion 
A 


Emulsion 
B 


Emulsion 
C 


Emulsion 
D 


Emulsion 
E 


Comparative 
emulsion I 


Base substance I Emulsion 


6.43 


1.25 


3.74 


4.80 


7.36 


6.43 


Water 


55.89 


61,15 


58.66 


57.26 


54.8 


55.92 


Base substance II flavoring-juice 
concentrate 


4.29' ' " 


4.48' ' 


^'J4.^48 ' • 


4.48 


4.48 


4.29 


Sweetening 


31.04 


31.04 


31.04 


31.04 


31.04 


31.04 


Acidification 


L824 


1.920 


1.920 


1.856 


1.920 


1.824 


Vitamins 


0.192 


0.160 




0.320 


0.160 


0.160 


Thickener 


0.256 




0.080 


0.106 


0.160 


0.256 


Preservative 


0.080 




0.080 


0.080 


0.080 


0.080 


Table 6: 


Beverage Production 


Component (%) 


Emulsion 
A 


Emulsion 
B 


Emulsion 
C 


Emulsion 
D 


Emulsion 
E 


Comparative 
emulsion I 


Syrup 


31.3 


31.3 


31.3 


3L3 


31.3 


31.3 


Water 


68.8 


68.8 


68.8 


68.8 


68.8 


68.8 



[0080] Table 7 contains application examples that lie outside of the claimed range, since the 
obtained beverages are not creaming-stable. 
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Table 7: 



Non-creaming-stable Beverage Preparations 




Component (%) 


Emulsion 
A 


Emulsion 
B 


Emulsion 
E 


Comparative 
emulsion I 


Comparative 
emulsion II 


Blending variant 


7 


8 


9 


10 


11 


Base substance I Emulsion 


2.01 


1.5 


2.3 


2.01 


0.39 


Water 


86.38 


86.8 


86 


86,3 


87.91 


Base substance II flavoring-juice 
concentrate 


1.34 


1.4 


1 A 

1 .4 




1.4 


Sweetening 


9.7 


9.7 


9.7 


9.7 


9.7 


Acidification 


0.57 


0.6 


0.6 


0.57 


0.6 


Thickener 








0.08 




Density aiiierence Ap tKg^L.J 


0 111 


0 0881 


0.0781 


0.111 


0.111 


Viscosity of beverage [NsW] 


0.0012 


0.0012 


0.0012 


0.0058 


0.0012 


Content G of oil phase in beverage 

[g/kg] 


1.809 


1.95 


2.275 


1.809 


0.351 




' 0.521 ' 


' 0.580 ^' 


^ 0:607 


0.821 


0.915 


Opaque at 10 mm layer thickness 
[and] 500 ppm of oil 


Yes 


Yes 


Yes 


Yes 


Yes 


4 weeks creaming-stable at room 
temperature 


No 


No 


No 


No 


No 



[0081] The maximum d97 value required according to the formula, by means of quantity Y, is 
not reached during comparison by means of Table 3 of emulsions A, B, E and the comparative 
emulsion L Unduly large d97 values are present. The emulsion is not stable in the beverage. 

Claims 

1. An emulsion beverage with an aqueous phase and a disperse oil phase, in vs^hich the 
viscosity ti of the beverage lies in the range from 0.001 to 0.015 Pa s, the density 
difference Ap = paqueous - Poii lies in the range from 0.12 to 0.25 kg/L, and the content G of 
the oil phase in the beverage lies in the range from 0.35 to 3 g/lcg, preferably from 0.4 to 
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3 g/kg, and especially from 0.55 to 3 g/kg, of the emulsion beverage, and the d97 value 
lies in the range from 0.75 x Y to Y, in which 

In(Y) = 1.457 4- 1.524 10^ ti -8.385 10"^ G-1.880 10^ Ap- 5.025 lO"^ ^ G 

- 4.520 10° ApG + 8.66 10^ - Apr] +2.050 10^ Ti^ + 3.330 10"^ 
+ 8.300 10^ Ap' + 8.254 10"* G Ap' - 4.426 10'' G^ + 4.070 lO' Ap^ 
. 9.937 10' Ti^ + 2.730 10"^ Ap^ - 4.420 lO' G Ap^ 
+ 6.058 10^ Apii^ - 5.821 10^ i]' Ap' 

The emulsion beverage according to Claim 1, characterized by the fact that the density 
difference Ap lies in the range from 0.09 to 0.12 kg/L. 

The emulsion beverage according to Claims 1 to 2, characterized by the fact that the 
viscosity of the beverage lies in the range from 0.002 to 0.15 Pa s, preferably between 
0.004 and 0.15 Pas. * ' v' - • 

The emulsion beverage according to Claims 1 to 3, characterized by the fact that the 
emulsion beverage contains weighting agents and/or thickeners. 

The emulsion beverage according to Claims 1 to 4, characterized by the fact that the 
emulsion beverage contains sweeteners, like sugar sweeteners and sugar alcohols. 

The emulsion beverage according to Claims 1 to 5, characterized by the fact that the 
emulsion beverage contains preservatives. 

The emulsion beverage according to Claims 1 to 6, characterized by the fact that the 
emulsion beverage contains fiinctional ingredients, like vitamins, minerals, herbal 
extracts, fillers, prebiotic ingredients, caffeine or alcohol. 

The emulsion beverage according to Claims 1 to 7, characterized by the fact that it has 
an emulsion with a specific clouding of at least 150 kg/g x m. 
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A method for the production of an emulsion beverage, characterized by the fact that a 
disperse oil phase is introduced, so that the viscosity ti of the beverage lies in the range 
from 0.001 to 0.015 Pas, the density difference Ap = Paqueous - Pou lies in the range from 
0.12 to 0.25 kg/L, and the content G of oil phase in the beverage lies in the range from 
0.35 to 3 g/kg, preferably from 0.4 to 3 g/kg, and especially from 0.55 to 3 g/kg, of the 
emulsion beverage, and the d97 value lies in the range from 0.75 x Y to Y, in which 

In(Y) = 1.457 + 1.524 10' ti -8.385 lO'' G-1.880 lO' Ap- 5.025 lO'' Ti G 

-4.52010° Ap G + 8.66 10^ Ap r] +2.050 10^ Ti^ + 3.330 10"' G^ 
+ 8.300 10° Ap^ + 8.254 10 ' G Ap^- 4.426 10*^ G^ + 4.070 10^ • Ap^ 
- 9.937 10^ ri^ + 2.730 10'* r] Ap^ - 4.420 10^ G Ap^ 
+ 6.058 10" Apri^ - 5.821 10^ Ap^ 
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Beschreibung 

[0001] Die vorllegende Erfindung beschreibt ein Emulsionsgetrank und ein Verfahren zur Herstellung von Emulsi- 
onsgetranken. 

5 [0002] Getranke mit einem triiben Erscheinungsblld sind bekannt. So wird bei Erfrischungsgetranken die Trubung 
durch DispergierenvonAromaolodereinerzurTrubunggeeigneten.nicht-wassermischbaren Flussigkeitwie belspiels- 
weise einem Speiseol erreicht. Dieses System feinstverterlter Oltropfchen in Wasser wird als Emulsion bezeichnet. 
[0003] Typischenweise wird die Trubung durch Verwendung einer Emulsion Oder eines Emulsion enthaltenen Ge- 
trankekonzentrates (Gmndstoffes) bei der Herstellung des Getrankes eingebracht. Dient die Emulsion vornehmlich 

10 zum Zwecke der Trubung, wird von einer Trubungsemulsion gesprochen. 

[0004] Liegt die Emulsion als monodisperses Parti keiko lie ktiv in geeigneter Verdunnung vor, so kann die Trubung 
als LichtschwSchung durch Streuung analog zum Lambert-Beer-Geselz angegeben werden: 

15 ln(T) = ln(l/lo) = tL 

[0005] Dabei ist x die Trubung der Emulsion, L die optisch durchstrahlte LSnge der Probe, In [m], 1^ die Intensitat 
des eingestrahlten Lichtes in [W/m2]. I die Intensitat des Lichtes In [W/m2] nach Durchstrahlung der Schlchtdlcke L 
und T die Transmission der Probe. Die Trubung slelll das Verhallnis aus Slreuleislung der Probe pro Volumeneinheit 
20 und Intensitat des Primarstrahls dar. Die Trubung wird in verdiinnter Losung bestimmt. Hierbei gilt fur die Trubung: 

2S p ist die Teilchenzahldichte in [l/m^] und Cg ist der Streulichtquerschnitt in [m2], definiert als das Verhaltnis der gesamten 
Streulichtleistung eines Teilchens zur Intensitat des Primarstrahles. 

[0006] Die Streulichtleistung eines Teilchens ist dabei vor allem abhangig von dem Partikeldurchmesser. dem Bre- 
chungsindex der dispersen und kontinuierlichen Phase und der Wellenlange des eingestrahlten Lichtes. 
[0007] Die spezifische Trubung ist als Quotient aus Trubung t und Konzentration C der dispersen Phase in [kg 
30 pro m3 Dispersion] definiert: 

35 6 

d ist der Tropfendurchm esse r In [m] und pd die Dichte der dispersen Phase in [kg/m^] 

[0008] Ubiichenweise nimmt fur PartikeL die kleiner als 0,5 bis 1 ^im (abhangig von der Messmethode: Photometer. 

Nephelometer, Laserdiffraktion) sind, bei Verringerung derTeilchendurchmesser bei konstanter Volumenkonzentration 
40 der dispersen Phase die Trubung Oder die spezifische Trubung ab. Somit muss bei Herstellung von Triibungsemul- 

sionen mit kleiner werdenden Oltropf chengroSe fur Emulsionen unter 0,5 bis 1 jim TropfchengroBe eine immer hohere 

Volumenkonzentration der dispersen Phase eingestellt werden, um in dem Endgetrank den gleichen Trubungseindmck 

bzw. das gleiche optische Erscheinungsblld, verglichen mit einem triiben Saftgetrank, zu erreichen. 

[0009] Liegen hauptsachlich TeilchengroBen von 0,15 bis 0,3 vor, so weist ein Getrank mit einer Trubungsstarke, 
45 die der eines truben Saftes entspricht, ein abwelchendes optlsches Erscheinungsblld verglichen mit dem eines triiben 

Saftes auf, bei dem hauptsachlich Teilchen mit einer PartlkelgroBe groBer 0,3 ^im vorliegen. 

[0010] Eine Emulsion ist im thermodynamischen Sinne ein instabiles System, das das Bestreben hat, in den ener- 
gleanTisten Zustand eines 2-Phasen -Systems zuriickzukehren. 

[0011] Physikalische Vorgange. die diese Zerstorung der Emulsion beschreiben, sind Auf rahmung, Sedimentation, 
Flocculation und Koaleszens von Oltropfchen. Die genannten Vorgange konnen dabei zeitlich uberlagert ablaufen, 
wobei ubiicherwerse die Flocculation und Koaleszens der Aufrahmung zeitlich vorausgeht. 

[0012] Von ausrelchender physikalischer Stabilitat der Emulsion wird gesprochen, wenn innerhalb der geforderten 
Haltbarkelt des Lebensmittels keine Entmischung des dispersen Systems beobachtbar ist. Liegt ein System mit un- 
geniigender physikalischer Stabilitat vor, so wird bei einer - verglichen mit der wassrigen Phase - geringeren Oldichte 
eine Aufrahmung und Olringbildung am Flaschenhals beobachtet. Liegt eine hohere Oldichte vor. so wird bei ungenu- 
gender physikalischer Stabilitat eine Sedimentation am Boden der Flasche beobachtet. 

[0013] Faktoren. die die physikalische Stabilitat der Emulsion im Endgetrank bestimmen, sind die Dichtedifferenz 
zwischen kontinuierilcher und disperser Phase, der Phasengehalt der dispersen Phase im Endgetrank und die Parti- 



50 



55 



RN«?nnr:in- ^co 



1 ^'i•»f^'»f\t^^ i 



EP1 133 930 A1 



kelgroBe der dispersen Phase Je gr63er die Dichtedifferenz und die Partikelgr63e der dispersen Phase, desto schnel- 
ler erfolgt eine Aufrahmung bzw. Phasentrennung. . 

[0014] Ubiicherweise warden mit den wettweit gesetzlich zugelassenen Beschwerungsmittein, wie SAIB E444, Ester- 
gum E445, Dammar GUM und BVO's (brominated vegetable oils) in den zugelassenen Konzentrationen Dichteerho- 
hungen erreicht, die stabile Getranketrubungen auf Emulsionsbasis ermoglichen, die mit denen in Limonaden und 
Fruchtsaftgetranken vergleichbar sind. Dichten der dispersen Phase, die fiir eine ausrelchende Stabllislerung benotigt 
warden, liegen ubiichenveise zwischen 0,96 bis 1,04. 

[00151 Soil eine hohere Tntibung, d.h. eine mit truben Fruchtsatten vergleichbare Trubung im Getrank durch Zusatz 
einerTrubungsennuIsion erreicht werden, so kann ubiicherweise keine ausreichende physlkalische Stabilitat mehr er- 
zielt werden. da die gesetzlich festgelegten Hochstmengen keine ausreichende DichteniveHiening ermoglichen. 
[0016J Eine ausreichende Stabilislerung dieser Getranke bei Verzicht auf Beschwerungsmittel wird in der Offenle- 
gung WO-A-97/03576 beschrieben und kann erst dann erreicht werden, wenn Parti kelgr63en in der dispersen Phase 
vorliegen, die einen mittleren volumenbezogenen Partikeldurchmesser von 0,1 bis 0,3 ^im besitzen. 
[0017] Aufgabe der vorllegenden Erfindung wares, ein Verfahren bereit zu stellen, mit dem bei moglichst gerlngem 
Einsatz an nicht-wassemriischbaren Flussigkeiten eine moglichst starke Trubung in einem Emulsionsgetrank erreicht 
werden kann. 

[0018] Gelost wird die Aufgabe durch ein Emulsionsgetrank mit den Merkmalen des Anspruchs 1 . 
[0019] Das erfindungsgemaBe Emulsionsgetrank weist eine wassrige und eine disperse Olphase auf, wobel die 
Viskosilal ii des Getrankes im Bereich von 0,001 bis 0,015 Pa s liegt, die Dbhledifferenz Ap=pwassrig-p6l im Berech 
von 0.12 bis 0,025 kg/I liegt und der Gehalt G an Olphase im Getrank im Bereich von 0,35 bis 3 g/kg bevorzugt von. 
0.4 bis 3 g/kg und besonders bevorzugt bei 0,55 bis 3 g/kg des Emulsionsgetrank liegt, und der d97-Wert im Bereich 
von 0.75 X Y bis Y liegt, wobei 

ln(y) = 1.457+ 1,524.10^.11 -8,385.1 0'^G-1 ,880-1 O^.Ap-5.025.10'^ti -2-4,520.10°. Ap-G 
+ 8,66-10^ -Ap-ii + 2,050-10^ .11^ -i- 3,330.10"^ . + 8,300-10° -Ap^ 
+ 8,254-1 0^G.Ap^-4,426.10"^.G^ + 4.070.1 O^-Ap^ - 9,937-1 O^-ii^ 
+ 2,730-10'^ -iVAp^-4.420-10^ -G-Ap^ + 6.058-1 0"^ •Ap-Ti^-5.821 -10^ -Ap^ 

[0020] Der d97-Wert bezeichnet den Tropfendurchmesser in jim, bei dem 97% des Volumens der im Getrank ent- 
hrilicncn dispersen Phase der Emulsion einen kleineren Tropfendurchmesser besitzen. Olphase ist dabei jede lebens- 
miiloirochllich zugelassene, nicht-wasserlosltche Riissigkeit bezetehnet. 

[0021] Ubenraschendenweise wurde nun gefunden, dass es moglich ist, stabile Emulsionsgetranke herzustellen, die 
eine optimierte maximale spezifische Triibung besitzen und somit im Gegensatz zu WO-A-97/03576 bei gleicher Do- 
sage an disperser Phase im Getrank einen wesentlich hohere Tniibung aufweisen, und trotzdem hinreichend stabil 
sind. Somit wird zur EInstellung des gewunschten Trubungseindruckes eine erheblich geringere Olmenge benotigt 
Oder der gewunschte Trubungseindruck durch das Vorhandensein von mittleren Tropfendurchmessem uber 0,3 jun 
erst ermoglicht wird. 

[0022] Die Aufrahmstabilitat der Emulsion wird erreicht, Indem in Abhangigkeit von dem Gehalt an disperser Olphase 
im Getrank. der Viskositat des Getrankes und der Dichtedifferenz eine bestimmte Partikelgr6(3e und Partikelverteilung 
In der Emulsion ven/vendet werden. 

[0023] Das Emulsionsgetrank besitzt dabei bevorzugt Emulsion mit eine spezifische TrObung von mehr als 1 80 kg/ 
gm. Die Emulsion beinhaltet ein 6l sowie moglich erweise Stabilisaloren, Emulgaloren und/oder Beschwerungsmittel. 
Die Dichte der Olphase liegt bevorzugt zwischen 0,91 5 bis 0,975 g/ml, bevorzugt zwischen 0,93 bis 0,975 g/ml. Dteh- 
tedifferenz Ap liegt bevorzugt zwischen 0,25 und 0,12 kg/I. 

[0024] Das Emulsionsgetrank enthalt gegebenenfalls zusatzlich einen oder mehrere der folgenden ubiichen Zusatze, 
wie Fruchtbestandtetle, im Lebensmittelbereich zugelassene Genusssauren und anorganische Sauren, Antioxidantien, 
SufBungsmittel, Aromen, Farbstoffc, Vordickungsmittcl sogenannte "funklio nolle" Zutaten und Konserviemngsstoffe. 
[0025] Als Fnjchtbestandteile werden hier vor allem Fruchtaromen, Fruchtsafte, Fruchtpurees und Fruchtsaftkon- 
zentrate verstanden. 

[0026] Fruchtsafte bzw. Fruchtsaflkonzentrate, die venwendet werden konnen , sind solche auf Basis von Zitrusf ruch- 
ten. wie Orange, Zitrone, Grapefmit und Mandarine und anderen Fruchten, wie Apfel, Birne, Aprlkose und Ananas. 
[0027] Welterhin kdnnen FmchtsSfte und Fruchtsaftkonzentrate aus Beerenobst, wie Brombeere, Stachelbeere, Jo- 
hannlsbeere, Heidelbeere, Erdbeere und Himbeere verwendet werden. 

[0028] Welterhin konnen FruchtsSfte und Fruchtsaftkonzentrate aus exotischen Fruchten. wie beispielsweise Guave, 
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Papaya, Maracuja, Mango und Banane verwendet werden. 

[0029] ErfindungsgemaB werden zwischen 0,001% bis 80% der bezeichneten Fruchtbestandteile im Getrank ein- 
gesetzt. Bevorzugt werden Fruchtsaftkonzentrate eingeselzt. 

[0030] Weiterhin kanrr das Getrank SuBungsmittel enthalten. Ubiicherweise werden Zucker, Su3stoffe, Zuckeraus- 
5 tauschstoffe und SuBungsnnittelzusamnnensetzungen, sowie Mischungen daraus eingesetzt. Verwendbare SuBstoffe 
sind Acesulfam-K, Aspartam, Cyclannat, Neohesperidindihydrochalcon und Saccharin. Pflanzliche SuBstoffe konnen 
ebenfalls verwendet werden, wie beispielsweise Glycyrrhtcin undThaumatin. 

[0031] Geeignete Zuckeraustauschstoffe sind Fructose und Zuckeralkohole wIe Isomatitoll (E953), Lactitol (E966), 
Maltitol, Manitol (E421). Sorbitol (E420), Xylltol (E967) sowie Gemische daraus. Weitertiin konnen als SuBungsmittel 
10 Mischungen aus synthetischem SuRstoff und entaromatisierten oder nicht entaromatisierten konzentrierten Fruchtzu- 
bereitungen verwendet werden. 

[0032] Die SuBungsmittel werden dem erfindungsgemaBen Getrank in einer solchen Menge zugegeben, dass die 
erhaltene SiiBkraft einem Zusatz bis zu 160 g/l Saccharose entsprk;hl. Bevorzugt werden 80 bis 110 g/l Saccharose. 
[0033] Weiterhin kann das erfindungsgenfiaBe Getrank Verdickungsmittel enthalten. Geeignete Verdickungsmittel 
15 sind Carboxymethylcellulose. Xanlhan, Johannlsbrotkemmehl, Gellan, Guarkemmehl, Carragen, Alginsaure, Alginate, 
Pektin sowie Mischungen daraus. Werden Verdickungsnnittel angewendet. so liegt der Gehalt an bezeichneten Ver- 
dickungsmltteln im Getrdnk dabel zwischen 0,0025 bis 0,3%. 

[0034] Das erfindungsgemaBe Getrank kann weiterhin sogenannte "funktionelle" Zutaten enthalten, wie beispiels- 
weise Vitamine, Mineralstoffe, Kraulerexlrakle, Ballaslsloffe. prebiolische Zulalen, Coffein und Alkohol. 
20 [0035] Es kann mit Lebensmittelfarbstoffen und/oder farbenden Lebensmittel eingefarbt werden. ErfindungsgemaB 
kann das Getrank im Lebensmittelbereich zugelassene Konservierungsstoffe enthalten. Geeignete Konservierungs- 
stoffe sind beispielsweise, Sorbinsaure, Benzoesaure und deren Alkalisalze. 

[0036] Das Konservierungsmittel wird ubiichenweise in einer Konzentration von 0,01% bis 0.2% im Getrank ange- 
wendet. 

25 [0037] Das erfindungsgemaBe Getrank kann geeignete natiirliche und synthetische Antioxidantien besitzen. Geeig- 
nete naturliche Antioxidantien sind beispielsweise Tocopherole, L-Ascorbinsaure, ihre FettsSureester, wie L-Ascorbyl- 
palmitat, Gailussaureester und Flavonoide. Geeignete synthetische Antioxidantien sind beispielsweise tert.-Butylhy- 
droxyanisol und tert.-Butylhydrochlnon. 

[0038] Die vorliegende Erfindung betrifft auch die Herstellung von Emulsionsgetranken aus einer vorbereiteten Tm- 
30 bungsemulsion. Das dabei hergestellte Getrankeprodukt beinhaltet dabei die Trubungsemulsion und gegebenenfalls 
Verdickungsmittel, Stabilisatoren, Aromen; Frucht und/oder Fruchtsaftkonzentrate. Das hergestellte Getrank kann car- 
bonisiert Oder nicht carbonisiert vorliegen. Es kann durch Kiihllagerung oder thennische Behandlung haltbar gemacht 
werden. 

[0039] Die Trubungsemulsion wird insbesondere zur Triibung oder zur Triibung und Aromatisierung des Getranke- 
35 produktes eingesetzt. Die Emulsion ist eine 6l-in-Wasser-Emulsion und besitzt bevorzugt eine Dichte in der dispersen 
Phase von 0,915 bis 0,975 g/ml, noch mehr bevorzugt zwischen 0.93 bis 0,975. Die Dichte der dispersen Phase wird 
durch eine entsprechende Wahl der Komponenten der Olphase eingestellt. Wichtig ist, dass die Dichtedifferenz zwi- 
schen der dispersen Phase und der wSssrigen Phase im herzustellenden Emulslonsgetrank Im Bereich von 0,12 bis 
0,025 kg/I liegt. 

40 [0040] Als nicht-wasserlosliche Russigkeit werden beispielsweise Ole und Fette pflanzlichen oder tierlschen Ur- 
sprungs wie pflanzliche Speiseole und Speisefette, Terpene und Aromaole eingesetzt. 

[0041] In einigen Anwendungsfallen, wenn die Dichtedifferenz zwischen wassriger und Olphase zu groB ist, wird ein 
Beschwerungsmittel zusatzlich venwendet. Als Beschwerungsmlttel werden beispielsweise SAIB E444, Estergum 
E445, Dammar GUM und BVO's (brominated vegetable oils) oder Kombinationen eingesetzt. 

45 [0042] Die Summe aller nicht wasserloslichen Bestandteile wird als disperse Phase bezeichnet, Sie liegt zwischen 
2 bis 20 Gewlchtsprozenten, vorzugsweise zwischen 6 bis 12 Gewichtsprozenten in der Trubungsemulsion vor. 
[0043] Als die Emulsion stabilisierende "Substanz konnen allgemein fiir Lebensmittel zugelassene Hydrokolloide, 
wie Gummi arabrcum, Xanthan, Johannlsbrotkemmehl, Pektin, und anionische Polymere aus Starke oder Cellulose, 
wie Star1<enatriumoctenylsucclnat oder Carboxymethylcellulose eingesetzt werden. 

so [0044] Das emulgierende Hydrokolloid wird beispielsweise In einem Gewichtsverhaltnis von 0,2:1 bis 4:1 auf die 
disperse Phase eingesetzt. Bevorzugt liegt ein Gewichtsverhaltnis von 0,3:1 bis 1:1 vor. 

[0045] Der mittlere volumenbezogone Partikeldurchmesser und die Partikelverteilung der Emulsion sind fur die spe- 
zifische Trubung der Emulsion und fiir die Aufrahmstabilitat des Getrankes entscheidend. 

[0046] Liegen mittlere volumenbezogene Partikeldurchmesser iiber 04 )im vor, so tassen sich in der Regel keine 
55 aufrahmstabilen Getranke aus der Emulsion produzieren. Werden Emulsionen mit mittleren volumenbezogene Parti- 
keldurchmesser kleiner 0,33 jim venwendet, so kommt es aufgrund der geringeren spezifischen Trubung erst bei we- 
sentlteh hdheren Mengen an disperser Phase, verglichen mit der beanspruchten Emulsion, zu einer sichtdichten Trii- 
bung. 
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[0047] Getrankeemulsionen mit der hier genannten Partikelverteilung lassen sich mit jeder bekannten, geeigneten 
Methode, wie der Hochdruckhomogenisation, Mikrofluidisation oder Emulgierung iiber Membranen herstellen. 
[0048] Wird ein Hochdruckhomogenisator verwendet, so wird etn zweistufiger Homogenisator bevorzugt, bei dem 
ein definiertes Druckniveau im Auslauf der Homogenisationsduse eingestellt warden kann. Der verwendete Haupt- 
5 druck, das hei3t der Druck am Einlauf in die Homogenisationsduse, liegt bei der Herstellung der hier beanspruchten 
Trubungsemulsion zwischen 100 bis 500 bar. vorzugsweise zwischen 140 bis 260 bar. 

[0049] Das Druckniveau \m Auslauf wirdauf 1/3 bis 1/15des Hauptdruckes eingestellt, vorzugsweise auf 1/5 bis 1/10. 

[0050] Die Tennperatur bei der Honnogenisation liegt unter QCC, vorzugsweise unter 40''C. 

[0051 J Zur Herstellung des erflndungsgemaBen Getrankes konnen die konventionell verwendeten Technologlen zur 

10 Herstellung des fertigen Getrankes verwendet werden. Die Methoden, die zur Herstellung von Getranken dienen, 
warden beispielsweise in Woodroof und Phillips, Beverages: Carbonated & Noncarbonated, AVI Publishing Co. (1981 ) 
und in Sudzucker AG, Mannheim/Ochsenfurt, Handbuch: Erfrischungsgetranke (1998) beschrieben. 
[0052] Ubiicherweise wird bei der Herstellung von Getranken ein Grundstoff verwendet. Er enthalt normalen/veise 
alle fur das Getrank wichtigen Bestandteile auOer Wasser, Zucker und gegebenenfalls CO2. Der Grundstoff stellt somit 

15 ein Konzentrat des Getrankes dar, der alle wesentlichen, das Getrank charakterlsierenden Inhaltsstoffe enthalt. 

[0053] Dabei kann das Getrank aus zwei oder mehreren Grundstoffkomponenten ausgemrscht werden. Diese wer- 
den als zwei oder mehrteitige Grundstoffe bezelchnet. 

[0054] Eine andere GetrSnkeherstellungweise ist die Herstellung eines Sirupansatzes. und dessen Ausmlschung 
zum lertigen GetrSnk. Im Unterschied zum Grundstoff mussen hierbei nur noch Wasser und CO2 zugeselzl werden. 
20 [0055] Wird erfindungsgemaB das Getrank aus einem ein- oder mehrteiligen Grundstoff oder aus einem Sirupansatz 
hergestellt, so konnen diese Konzentrate gegebenenfalls pasteurislerl, auf entsprechende Gebinde gefulltund gelagert 
werden. 

[0056] Das hergestellte Getrankeprodukt ist fur mindestens vier Wochen auf rahmstabil. Auf rahmstabil bedeutet hier- 
bei, dass Im Flaschenhals ein Ring mit eincrmaximalen Ringdickc von 0,5 mm cntstoht. Die Lagcrung erfolgtbei einer 
25 konstanten Temperatur von 20 ± 1 ,5*0. 

Beispiele 

Methode 7ur Bestimmung der Partikelverteilung der Trubungsemulsion 

[0057] Der mittlere Partikeldurchmesser und die Partikelverteilung wird mit dem Mastersizer2000 der Firnia N/lalvern 
Instruments Ltd. bestimmt. 

[0058] Zur Bestimmung wird die Probe der Trubungsemulsion in der Messanordnung auf eine Abschattung von 10 
bis 20% eingestellt, fur mindestens 10s mit Ultraschall behandelt und gemessen. Als Messzelle wird die Zelle Hydro 
2000 MU venrt^endet. Die Pumpenintensitat betragt 2200 bis 2500. Die Aussteuerung des Ultraschalls betragt 7 bis- 
1 0. Zur Berechnung wird das allgemeine Modell venwendet, wobei als optische Konstanten der Refraktlonsindex der 
dispersen Phase mit 1 ,449 (Emulsionstropfen) und der Refraktlonsindex der kontinulerlichen Phase mit 1 ,330 (Wasser) 
festgelegt werden. 

[0059] Die Absorption der Probe wird mit 0,01 festgelegt. 
Methode zur Bestimmung der spezifischen Trubung der Trubungsemulsion 

[0060] Eine Probe der Emulsion wird je nach Anteil an disperser Phase auf 1 :200 bis 1 :400 verdunnt. 
[0061] Die Extinktion der verdunnten Emulsion wird in einer 1 cm Plaslikkuvette im Spectrophotometer der Bauart 
45 Perkin-Elmer Lambda2 UV/VIS bei einer Welleniange von 633 nm bestimmt. 
[0062] Die Trubung x wird aus der Extinktion E hier wie folgt berechnel: 

E = T-L 

50 

[0063] L ist die optisch durchstrahlte Lange der Probe. 

Trubung [m'^j = Extinktion 100 

55 

[0064] Nach Berechnung der Trubung erfolgt die Berechnung der spezifischen TrObung wie folgt: 
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Tc = T/C 

[0065] Die spezifische Trubung ist als Quotient aus Trubung t und Konzentration C der dispersen Phase definiert. 
5 Die Konzentration C wird in kg disperse Phase pro Dispersion angegeben. 

Emnittlung der Viskositat t| uber die FlieB- und Viskositatskurve 

[0066] 

10 

Gerat: Firma Bohlin Instrunnents, CVO 120 HR 
Messsystem CP 2** / 60 mm 
Temperatur 20*C 

Schubspannungssweep in mind. 15 Stufen: von 0,001 Pa bis 0,1 Pa Verzogerungszeit: mindestens 300 s 
IS Max. Integrationszeit: mindestens 120 s 

Ramp.-Richtung: Auf 
Bereich: LOG 

[0067] Zur Abschalzung der Stability der Getranke wird die Viskositat herangezogen, bei der erstmals eine "slatio- 
20 narbedingung" 0,95 < dln(J(t))/dLn(t) < 1 ,05 bei moglichst kleiner Scherrate vorliegt. J(t) [m^/N] ist die Schubnachgie- 
bigkeit Oder Komplianz zum IWesszeitpunkt t [s]. Die ennittelte Viskositat wird in Gleichung 2 zur Berechnung der 
Prognose verwendet. 

[0068] Beispielhafte Zusammensetzungen der trubungsoptimierten Emulsion, die in das erflndungsgemaBe Getrank 
cingcbrachl wird, sind in Tabellc 1 dargesteltt. Sie werdcn mit "Emulsion A" bis "Emulsion E" bezeichnct. 
25 [0069] Die mit "Vergieichsemulsion 1" resp. "11" bezeichneten Varianten sind Emulsionsherstellungen, die den Stand 
der Tochnik angeben. 

[0070] Dabei reprasentiert die "Vergieichsemulsion I" eine Emulsion, die entsprechend wie in WO 97/03576 beschrie- 
bon hergesteilt wurde. 

30 Emulsionsherstellung 

[0071] 
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[0072] Die Herstellung der Emulslonen erfolgt, indem Vitamine. Farbstoffe und Konservierungsmlttel in dem Wasser 
gelost Oder dispergiert werden. Lediglich dispergiert werden zu wasserdispergierbaren Vorprodukten formulierte 61- 
losliche Farbstoffe und Vitamine. 

[0073] Nach Zugabe des Sauerungsmittels wird das 01 durch einen Riihrer, beispielsweise Rotor-Stator-System, 
mil entsprechend hoher Umfangsgeschwindigkeit voremulgiert. Danach erfolgt eine Hochdruckhomogenisation mit 
den Prozessbedingungen wie in Tabelle 2 angegeben. 
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[0074] Man erhalt eine Trubungsemulsion mit den Eigenschaften entsprechend Tabelle 3. 

5 
10 

15 
20 
25 
30 
35 
40 
45 
SO 
55 
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[0075] Unter Verwendung der hergestellten Emulsionen wird das erfindungsgemaBe Getrank unter Verwendung 
eines zweiteiligen Grundstoffes entsprechend Tabelte 4 ausgemischt. 

Getrankehersteilung 

[0076] 



Tabelle 4 



10 


Komponente (%) 


Emulsion 
A 


Emulsion 
B 


Emulsion 
C 


Emulsion 
D 


Emulsion 
E 


Verglelchsemulsion 
1 




Ausmischungsvariante 


1 


2 


3 


4 


5 


6 




Grundstoff 1 Emulsion 


2,01 


0,39 


1,17 


1,5 


2.3 


2.01 


15 . 


Wasser 


86,215 


87,86 


87,08 


86.645 


85,875 


86.225 




Grundstoff II Aroma- 
Safi-Konzentrat 


1,34 


1,4 


1.4 


1,4 


1,4 


1.34 




Suf3ung 


9.7 


9,7 


9.7 


9,7 


9,7 


9,7 


20 


Saucrung 


0,57 


0,6 


0,6 


0,58 


0,6 


0,57 




Vltamine 


0,06 


0,05 




0,1 


0,05 


0,05 




Verdickungsmittei 


0,08 




0,025 


0.05 


0.05 


0.08 


25 


Konservierungsmitlel 


0,025 




0,025 


0,025 


0,025 


0,025 


Dichtedifferenz Ap [kg/ 
II 


0,111 


0,0881 


0,0681 


0,0881 


0.0781 


0.111 




Viskositat des 
Getrankes [Ns/m^] 


0,0058 


0,0012 


0,0021 


0,0035 


0,0035 


0,0058 


30 


GehaR G an Olphase 
im Getrank [g/kg] 


1,809 


0,507 


1,05 


1,35 


1,79 


0,905 






0.821 


0,899 


0,881 


0,786 


0,763 


1,058 


35 


Sichtdicht bei 10 mm 
Schichtdicke 500 ppm 
01 


Ja 


Ja 


Ja 


Ja 


Ja 


Ncin 


40 


4 Wochen 
aufrahmstabil bei 
Raumtemperatur 


Ja 


Ja 


Ja 


Ja 


Ja 


' Ja 



[0077] Wie in Tabelle 4 dargestellt, 1st nur das erfindungsgemaBe Getrank bei einer Verdunnung auf 600 ppm 0\ bei 
einer Schichtdicke von 1 0 mm visuell sichtdicht und besitzt eine Aufrahmstabllitat von 4 Wochen. Die erf IndungsgemaB 
verwendete Trubungsemulslon besitzt laut Tabelle 3 eine spezif ische Triibung von groBer 201 kg/(gm) gegenOber 1 31 
kSl/(g*m) der Vergleichsemulsion I mit erheblich kleinerenTeilchen. Verglelchsemulsion II ist aufgmnd der PartikelgrolBe 
nicht aufrahmstabil. 

[0078] Wie Tabelle 5 und 6 zeigt. kann das erfindungsgemaBe Getrank auch aus einem Sirup hergestelll werden. 
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Getrankehersteltung uber Sirup 
[0079] 

5 Tabelte 5: 



10 



15 



Sirup 


Komponente (%) 


Emulsion A 


Emulsion B 


Emulsion C 


Emulsion D 


Emulsion E 


|Vergleichsemu 
tslon t 


Grundstoff 1 Emulsion 


6,43 


1,25 


3,74 


4,80 


7,36 


6,43 


Wasser 


55,89 


61,15 


58,66 


57,26 


54.8 


55,92 


Grundstoff II Aroma- 
Saft-Konzentrat 


4,29 


4,48 


4,48 


4,48 


4.48 _ 


4,29 


Sur3ung 


31,04 


31,04 


31,04 


31.04 


31,04 


31,04 


Sauerung 


1,824 


1,920 


1,920 


1,856 


1,920 


1,824 


Vitamine 


0.192 


0.160 




0,320 


0,160 


0,160 


Verdickungsmittel 


0,256 




0,080 


0.160 


0,160 


0.256 


Konservierungsmittel 


0.080 




0,080 


0,080 


0,080 


0,080 



Tabelle 6: 



Getrankehersteilung 


Komponente (%) 


Emulsion A 


Emulsion B 


Emulsion C 


Emulsion D 


Emulsion E 


Vergleiclisemulslon 1 


Sirup 


31,3 


31,3 


31,3 


31,3 


31,3 


31,3 


Wasser 


68,8 


68,8 


68,8 


68.8 


68,8 


68,8 



[0080J Tabelle 7 enthalt Anwendungsbelsplele. die auf3erhalbdes beanspruchten Bereiches liegen, da die erhaltenen 
Getranke nicht aufrahmstabil sind. 



35 Tabelle 7: 



nicht aufrahmstablle Getrankeherstellungen 


Komponente (%) 


Emulsion A 


Emulsion B 


Emulsion E 


Vergleichsemulslon II 


Vergleichsemulsion 11 


Ausmlschvariante 


7 


8 


9 


10 


11 


Grundstoff 1 Emulsion 


2,01 


1,5 


2,3 


2,01 


0,39 


Wasser 


86,38 


86,8 


86 


86,3 


87.91 


Grundstoff II Aroma- 
Saft-Konzenlrat 


1,34 


1,4 




1,34 


1.4 


SuBung 


9,7 


9.7 


9.7 


9,7 


9.7 


Sauerung 


0.57 


0,6 


0,6 


0,57 


0.6 


Verdickungsmittel 








0,08 




Dichtedlfferenz Ap 
[kg/I] 


0,111 


0,0881 


0,0781 


0,111 


0,111 


Viskositat des 
Getrankes [Ns/m^J 


0,0012 


0,0012 


0,0012 


0,0058 


0,0012 


Qehalt G an Otphase 
im Gotrank [g/kg] 


1,809 


1,95 


2,275 


1,809 


0,351 


Y[um] 


0.521 


0,580 


0.607 


0,821 


0,916 
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Tabello 7: (fortgcsctzt) 



nicht aufrahmstabile Getrankeherstellungen 


Komponente (%) 


Emulsion A 


Emulsion 6 


Emulsion E 


Vergleichsemulsion II 


Vergleichsemulsion II 


Sichtdicht bei 10 mm 
Schlchtdicke 500 
ppm Of 


Ja 


Ja 


Ja 


Ja 


Ja 


4 Wochen 
aufrahmstabil bei 
Raumtemperatur 


Nein 


Nein 


Nein 


Nein 


Nein 



[0081] Die nach der Forme! mittels der Gr63e Y geforderte maximale d97-Wert wird bei Vergleich mittels Tabelle 3 
von den Emulsionen A, B, E und der Vergleichsemulsion II nicht erreicht. Es liegen zu groBe d97-Werte vor. Die Emul- 
sion ist im Getrank nicht stabil. 



Patentanspriiche 

1 . Emulsionsgetrank mil einer wassrigen Phase und einer dispersen Olpase, wobei die Viskositat ^} des Getrankes 
im Bereich von 0.001 bis 0,015 Pa-s liegt, die Dichtedifferenz Ap=Pwassrig-pol im Bereich von 0,12 bis 0,025 kg/I 
liegt und der Gehalt G an Olphase im Getrank im Bereich von 0,35 bis 3 g/kg, bevorzugt von 0,45 bis 3 g/kg und 
besonders bevorzugt bei 0,55 bis 3 g/kg des Emulsionsgetrank liegt, und der d97-Wert im Bereich von 0,75 x Y 
bis Y liegt, wobei 

ln( V) = 1 .457 4- 1 ,524-1 0^ -ri -8,385- 1 0""* - G - 1 ,880-1 O^Ap-5,024.1 0""" -ivG 
-4,520-10°-Ap-G + 8,66-1 O^-Ap-ii + 2.050-1 0^-ii^ + 3,330-10''' -G^ 
+ 8,300.10°.Ap^ +8,254 10^ -G-Ap^ - 4,426-1 0*^ G^ + 4.070-10^ -Ap^ 
-9.937-10^.i)^ -f 2,730-10^ -11 -Ap^ • 4,420-10^ G-Ap^ 
+ 6,058-10*.Ap.T|^ - 6,82M0^ -il^-Ap^ 

2. Emulsionsgetrank nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, dass die Dichtedifferenz Ap im Bereich von 0.09' 
bis 0,12 kg/I liegt. 

3. Emulsionsgetrank nach einem der Anspruche 1 bis 2, dadurch gekennzeichnet, dass die Viskositat des Getran- 
kes Im Bereich von 0,002 bis 0.15 Pa-s, bevorzugt zwischen 0,004 bis 0,015 Pa s liegt. 

4. Emulsionsgetrank nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass das Emulsionsgetrank 
Beschwerungsmittel und/oder Verdickungsmittel enthalt. 

5. Emulsionsgetrank nach einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass das Emulsionsgetrank 

SuBungsmittel wie Zucker, SuBstoffe und Zuckeralkohole enthalt. 

6. Emulsionsgetrank nach einem der Anspruche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass das Emulsionsgetrank 
Konservlerungsminel enthatt. 

7. Emulsionsgetrank nach einem der Anspruche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass das Emulsionsgetrank 
funktionelle Zutaten wie Vitamine, Mineralstoffe, Krauterextrakte, Ballaststoffe, prebiotische Zutaten, Koffein oder 
Alkohol enthalt. 

8. Emulsionsgetrank nach einem der Anspruche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass es eine Emulsion mit einer 
spezifischen Trubung von mindestons 150 kg/g x m aufwcist. 
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Verfahren zur Herstellung eines Emulslonsgetrankes, dadurch gekennzeichnet, dass eine disperse Olphase 
eingebracht wird. so dass die Viskositat 11 des Getrankes im Beretch von 0,001 bis 0,015 Pa-s iiegt, die Dichtedif- 
ferenz Ap=p^^assrig-pol '"^ Bereich von 0,12 bis 0,025 kg/I Iiegt und der Gehalt G an Olphase im Getrankim Berelch 
von 0,35 bis 3 g/kg. bevorzugt von 0,4 bis 3 g/kg und besondersbevorzugt bei 0,55 bis 3 g/kg des Ennulsionsgetrank 
Iiegt, und der d97-Wert im Bereich von 0,75 x Y bis Y Iiegt, wobei 

ln(y) = 1,457+ 1,524-1 O^ri - 8,385.10'^G - I.SSO-IO^-Ap - 5,025-10"^ -ivG 
- 4,520-10°. Ap-G + 8,66-10^-Ap-il + 2,050-10^-1]^ + 3,330-1 0""'-G^ 
+ 8,300-1 0°-Ap^ -I- 8,254-1 O^G-Ap^ - 4,426-1 0'^-G^ 4- 4,070-1 0^-Ap^ 
-9.937.10^-n^ +2,730 -lO^-iVAp^ -4,420-10^. G'Ap^ 
4- 6,058-1 o'^ Ap. 11^ - 5,821 -lO^ii^-Ap^ 
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d97 / Y 
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